                           Кулинария, 8-9 класс

                                   Тест № 1

                                     Выбери правильный ответ.

1.Витамин С разрушается:

а) под воздействием кислорода воздуха;

б) при постепенном повышении воздуха;

в) при резком понижении температуры;

г) при длительном воздействии высокой температуры;

д) при соприкосновении с железом;
е) при соприкосновении с медью.

2. Годность консервов определяют:
а) по сроку годности;

б) по запаху;

в) по вкусу;

г) по состоянию банки;

д) по прозрачности рассола.
3. Консервирующими веществами при заготовке продуктов является:

а) соль;

б) пищевая сода;

в) сахар;
г) уксусная кислота;

д) лимонная кислота.

4. Картофель следует хранить:
а) на свету при температуре +18 С;

б) в темноте при температуре + 18 С;

в) на свету при температуре + 5 С;

г) в темноте при температуре + 5 С;

д) в морозильной камере при температуре – 10 С.

5. Для максимального сохранения минимальных солей овощи:

а) варят в воде;

б) варят в кожуре;

в) готовят на пару;

г) запекают в духовом шкафу;

д) жарят.

6. Салфетку на колени кладут:
а) полностью развёрнутой;

б) сложенной вдвое с уравнёнными краями;

в) сложенной вдвое с верхней частью короче нижней;

г) сложенной вдвое с верхней частью длиннее нижней.

7. Подмороженный в процессе хранения картофель можно использовать для:

а) приготовления картофельного пюре;

б) изготовления этилового спирта;

в) получения крахмала;

г) кормления домашних животных;

д) приготовления картофельного супа.

8. Чтобы не выбрасывать засохший хлеб, из него можно приготовить:

а) сухарики;

б) пудинг;

в) вафли;

г) панировку;

д) хлебную муку.

                           Кулинария, 7 класс

                                   Тест № 2

                                    Выбери правильный ответ

1. Перед приготовлением каши пшенную крупу:

А) промывают;

Б) просеивают;

В) обжаривают;

Г) сушат;

Д) перебирают.

2. К видам первичной обработки овощей относятся:

А) сушка;

Б) нарезка;

В) переборка;

Г) промывание;

Д) чистка.

3. Чтобы картофель не потемнел после чистки, его следует:

А) положить в холодильник;

Б) положить в холодную воду;

В) положить в горячую воду;

Г) накрыть полотенцем.
4. Картофель следует хранить:

А) на свету при температуре + 18 С;

Б) в темноте при температуре + 18 С;

В) на свету при температуре + 5 С;

Г) в темноте при температуре + 5 С;

Д) в морозильной камере при температуре – 10 С.

5. Мороженную рыбу следует оттаивать:

А) в тёплой воде;

Б) в холодной воде;

В) в микроволновой печи;

Г) в духовом шкафу.

6. Салфетку на колени кладут:

А) полностью развёрнутой;

Б) сложенной вдвое с уравнёнными краями;

В) сложенной вдвое с верхней частью короче нижней;
Г) сложенной вдвое с верхней частью длиннее нижней.

7. В качестве разрыхлителей теста применяются:

А) сахар;

Б) желатин;

В) дрожжи;

Г) маргарин;

Д) пищевая сода.

8. При сервировки стола к обеду вилку кладут …….. от тарелки зубцами ……..
                              Кулинария, 8 класс

                                     Тест № 3

                                       Выбери правильный ответ. 

1. К тепловой обработке продуктов относят:

А) варка;

Б) засахаривание;

В) соление;

Г) копчение;

Д) все перечисленные.

2. Скоропортящиеся продукты хранят:

А) в холодильнике;

Б) в закрытых шкафах;

Г) в стеклянных банках;

Д) в полиэтиленовом мешке.

3. При недостатке витаминов у человека возникает:

А) гиповитаминоз;

Б) гипервитаминоз;
В) авитаминоз;

Г) супервитаминоз;

Д) витоминоз.

4. Припускание это:

А) варка продуктов в маленьком количестве жидкости;

Б) жарка продуктов в большом количестве жира;

В) жидкость, в которой лежат продукты и им дают закипеть;

Г) варка продуктов в большом количестве жидкости;

Д) жарка продуктов в малом количестве жира.

5. Если у вас загорелся жир, то нужно:

А) затушить мокрой тряпкой;

Б) залить водой;

В) засыпать песком;

Г) затушить огнетушителем;

Д) подождать когда приедет пожарная машина.

6. При варке овощей разрушаются витамины если:

А) их варить алюминиевой кастрюле;

Б) их варить в эмалированной кастрюле;

В) их варить короткое время при сильном кипении;

Г) их варить при слабом кипении.

7. При сервировке стола справа от тарелки кладут ножи лезвием:

А) к тарелке;

Б) к чашке;

В) от тарелки;

Г) исходя из меню;
Д) не имеет значения как.

8. При сервировке стола сначала ставят:

А) хлебницу, сахарницу, маслёнку, солонку;

Б) посуду и столовые приборы;

В) готовые блюда;

Г) салфетки;

Д) напитки.

